Griinkohl mit Pinkel

Fiir 4 Personen:

2,5 kg Griinkohl Salz 1 Zwiebel

100 g gerduch. Bauchspeck 2 EL Génseschmalz 250 g Schweinebauch
500 ml Gemiisebriihe 5 Bremer Pinkelwiirste 1 TL Senf
Pinkelwurst:

1 Zwiebel 1 TL Butter 100 g Schweinebauch
100 g griiner Speck 100 g gekochte Hafergriitze Salz und Pfeffer
Naturdédrme

Den Griinkohl entstielen, waschen und abtropfen.

Griinkohl in einen groflien Topf mit kochendem Salzwasser geben. Zusammenfallen lassen, in
einem Sieb abtropfen lassen und anschlieend grob schneiden.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

Speck wiirfeln.

In einem Topf Schmalz erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Speck und den Schwei-
nebauch zugeben und anbraten.

Griinkohl hinzufiigen und ca. 300 ml Gemiisebriihe angieflen. Pinkel zwischen den Griinkohl
legen und alles ca. 1 Stunde kochen lassen. Dabei immer wieder etwas Briihe nachgieflen.

Nach einer Stunde Garzeit eine Pinkelwurst 6ffnen und den Inhalt unter den Griinkohl mischen.
Nochmals 5 Minuten kocheln lassen, mit Salz und Senf abschmecken.

Schweinebauch herausnehmen, in Stiicke schneiden und mit Griinkohl und Pinkelwiirsten an-
richten. Dazu passen Salzkartoffeln und auch Senf.

Selbstgemachte Pinkelwurst:

Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.

Aus der Pfanne nehmen und mit Bauchfleisch, griinem Speck und Hafergriitze durch einen
Fleischwolf drehen.

Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die Wurstdarme fiillen.
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